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1. 1l était une fois... les origines de la culture du cacao.

cacao — Ameérique- cabosse — cacaoyer - féves — Quetzalcoalt — Tchocoatl — sorcier -
cabosse - cultivateurs.

» Le chocolat avuson appari‘rion L L IO SO UUPUURUIU

» le .. . ..pousse dans les pays tropicaux,

> Le fruz’r du cacaoyer es’r \a .

» La.. ., fruit du cacaoyer con‘nen‘r des graines, les .. viiiiieriennnn. de cacao.,
» Les Tol‘reques furen’r \es premiers véritables ............c.ccccoeeviiiiein, du cacaover,
probab\emen‘r aux environs de I’an 600.

< Les Tolfeques vouent un culte immodéré aucacaoyer « Parbre duParadis » et d leur Dieu-Roi
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% Selon la légende, Quetzalcoalt était le grandmditre du...cocccoeeeeieiiiiieieece .
P L@ e est Pancétre duchocolat, qui donnait force et santas
% Quetzalcoall ful chassé desonroyaume par un ......c.eveevveevviieiieeieeen.n.. i

2. L’arrivée du chocolat en Europe.

Azteques - favorite — boisson — éléphant — Christophe Colomb - chocolateries -
monde - 1883 — notoriété.

% Nous allons faire un bond dans le temps et nous retrouver en 492, & ’époque de la découverte de
\’Amérique PO ettt

% Le Tchocoatlestune divine ........c.cooovvieevvccecnnn.. dbase de cacao.
~:~ En 1519, les .. ..ontremplacé les Tolteques.
%+ Des 1527, \es feves de cacao son’r rappor‘rees en Espagne, le chocolat devient rapidement la
bonsson s ..de la Cour d’Espagne.
@ Le chocolo‘r es‘r rcpzdernen’r introduit dans le ........................ entier,
< Cest aul9®msiecle que les premieres ..........occocvevcevnviciennercciin, font leur début.
@ En...ecevveee lamarque Coéte d’Or apparai t.
% Onachoisilesymbolede V' ...........ccovviiiin car celui-cireprésente la puissance, la
persévérance, la loyauté et la longévitée,
% Codte d’Or ac quiert rapidement une ........................ internationale.
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Le frgjet duchocolat vers VEurope



3. La préparation du chocolat.

semaine - récolte — féves — humidité — remuant — mélangée:
- beurre - liquide - tempéreuse.

% LA tiriieieenninneesnnsnnennnann. d@S Cabosses doit étre effectuée avec précaution car il faut prendre
soin de ne pas blesser 'arbre.
~:~ Une fois cueilli, le fruit est vidé deses ........coocevevvveeeivnnnn.n.. ,C’est lécabossage.

» La fermentation consiste a placer les feves en tas et de les recouvrir de fedilles de bananiers
pendan’r une .
% Apres le ’rernps de ferrnen’ra‘rron ilfaut sécher les féeves ausoleilenles ............c.ce.ceccvevee... de
temps en temps.
< Une fois dans les pays importateurs, les féves sont dans un premiertemps .........c.ccocvveevieeceeciinnn.
+ Latorréfaction est ensuite ’étape ot on enléve la plus grande partie d’............c.ccceeeeeennn des
feves en les grillant,

» Le concassage et le broyage permettent d’écraser et de rendre le mélange

< Ilfaul ensuite gjouter les autres ingrédients :le sucre, le lait en poudre etle.........................de
cacao.

% Ensuite le chocolat doit étre chauffé et brassé longuement et étre amené d une température
d’environ 30°C danNS UN@ ......c.oovvvierioiiiieecceiin

4. Les propriétés du chocolat.

abuser - chocolat - aliment - vitamines - santé.
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» Le chocolat estun. e ..énergétique. (qur apporte de ’énergie)
» Le chocolat c,onhen‘r de nombreuses .
» Notre bonne tablette de chocolat est bonne pour \a tirviitrieriennennns, Mais ilne faut pas en
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Parmi \es friandises sucrées,le.........ccecceeeeeeeen.....est certainement Pune des moins dangereuse
pour nos denfs,

5. Vrai ou faux.

= Le chocolat n’aime pas lachalewr. ..
= Iln’y ajamais de date de péremptionsur les chocolats « Céte d’Or »,

= Le chocolat déteste les mauvaises odeurs.
= Ilne faut pas emballer le chocolat. ..
= Ilne faul pas abuser des chokotoffs. ..
= Le chocolatl doit se conserver & une température de I13°C.

= Tous les chocolats « Cate d’Or » sont fabriqués en Belgique.




1. Les origings du cacan... \X ,
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Les premiers a cultiver le cacaoyer sont les Mayas au Mexigue. lls ont commencé en I'an 600.
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Précolombiens préparant le fchocoalt

La cabosse, fruit du cacaoyer, contient des graines, les féves de cacao, qui se conservent longtemps apres
avoir été séchées. Cest pourquoi les Mayas les utilisaient comme monnaie d'échange contre de la
nourriture, des vétements, ...

D'autre part, ils utilisaient ces feves pour préparer un liquide, le “Tchocoalt”, sorte de boisson amére qui n'a
pas grand chose a voir avec le chocolat actuel.

&,
b

Les féves de

L ’ Les cabosses
e cacaoyer cacao

L'extension de la culture du cacaoyer est ensuite assurée par les Toltéques (800-1100).

lls vont tres vite arriver a un tres haut degré de culture. Quetzalcoatl était a la téte des Tolteques.

Selon la Iégende, il était le Grand maitre du cacao. Quetzalcoatl avait dérobé quelques plants de cacaoyer
dans les champs et avait appris aux hommes a le cultiver et a préparer la boisson divine.

Il fut chassé de son royaume par un sorcier.
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Quetzalcoatlest chassé de son royaume Le frgjet duchocolat vers 'Europe




2. I arrivéx du chocolat ¢n Europs ...

En 1502, des Espagnols voyagent en bateau et arrivent au Mexique.

Christophe Colomb

Sans le savoir, Christophe Colomb est le premier européen a découvrir le « tchocoalt ».

Les espagnols boivent cette boisson et ne 'aiment pas du tout mais au fur et a mesure, ils apprennent a
I'apprécier. Petit a petit, ils vont ajouter a la mixture du sucre, de la vanille et de la creme.

Le « chocolate » devient vite la boisson favorite de ces colons espagnols. lls en apportent en Europe et le
vendent tres cher. Ce fut une véritable réussite !

Le chocolat reste longtemps une boisson réservée a la noblesse et a la grande bourgeoisie qui en raffolent.
Les premieres chocolateries apparaissent en Europe au milieu du 17™ siécle.

Une élégante « Chocolate House » & Londres.
En avril 1883, la marque « Cote d'Or » est déposée.

Parmi les feves de cacao qui arrivent chez « Cote d'Or », certaines proviennent du Ghana.
Et, Cest le timbre de ce pays qui va inspirer, en 1906 le nouveau sigle de Cote d’Or. En effet, on peut voir
sur celui-ci un éléphant et un palmier !

Sais-tu combien de kilo(s) de
chocolat nous mangeons par an ?

Leléphant donne une touche /D5 rmangewrs oe chog ot aumonde.
d’exotisme, mais Cest aussi un - Iis en mangent & kilos.
symbole de puissance, de loyauté et

de longévité. Cote d'Or acquiert
rapidement une notoriété
internationale.




3.La préparation du choeolat...

‘l Réécreis les ébapes de la Fabrication du chocolat av bon endroit. |‘

Tempérage - affinage - broyage - moulage - mélange des ingrédients -
fermentation et séechage - torréfaction - récolte et écabossage -
conchage - mélange des feves - concassagde.




